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Scopo di questo studio è stato quello di verificare le caratteristiche qualitative, la composizione 
acidica e i parametri lattodinamografici del latte di pecora Assaf a partire dal 20° fino al 170° 
giorno di lattazione. I risultati hanno mostrato contenuti lipidici e proteici inferiori rispetto a 
quelli riscontrati in bibliografia per la Assaf (Pollot and Gootwine, 2004; Leitner et al.,2004b; la 
Fuente et al., 2006; Milàn et al., 2011), anche se la produzione media generale è risultata 
elevata (1,75 l/giorno).  
Come atteso la fase di lattazione ha mostrato di influire significativamente sulla qualità del 
latte, in particolar modo per quanto riguarda la composizione acidica, mostrando percentuali 
maggiori di acidi grassi a catena corta (SCFA) nella fase centrale della lattazione, percentuali 
maggiori di acidi grassi a catena media (MCFA) nell’ultima fase, e percentuali maggiori di acidi 
grassi a catena lunga (LCFA) nella fase iniziale. Per quanto riguarda r e k20, questi sono 
significativamente minori (P ≤ 0,01) nell’ultimo periodo di lattazione. 




The purpose of this study was to verify the quality, the fatty acid composition and rheological 
parameters of Assaf sheep milk evaluated during lactation (from 20 ° up to 170 days of 
lactation). The results showed lower content of fat and protein  than those reported in the 
literature for Assaf (Pollot and Gootwine, 2004; Leitner et al.,2004b; la Fuente et al., 2006; 
Milàn et al., 2011), even if the overall average production was high (1.75 l / day).  
As expected, phase of lactation has shown significant effect on milk quality, particularly on 
fatty acid composition: the short chain fatty acids (SCFA) are greater in the central phase of 
lactation, medium chain fatty acids (MCFA) are greater in the last phase of lactation, while the 
long-chain fatty acids (LCFA) in the initial phase. As regards r and k20, these are significantly 
lower in the final stage of lactation. 
Keywords; Assaf sheep, milk quality, breeding technology, fatty acid profile,  rheological 
parameters. 
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1.1 Origine della pecora Assaf in Europa 
In Spagna la produzione di latte ovino ha avuto un incremento di oltre il 30% durante 
gli ultimi vent’anni; nel 2010 si valuta sia intorno ai 445 milioni di litri (MARM, 2010). 
Nonostante ciò, il numero di pecore da latte è diminuito approssimativamente a 2,9 
milioni di capi, di cui il 16% è rappresentato da razze locali. Questo perché la richiesta 
di latte ovino ha portato il sistema di allevamento verso una forma più intensiva e 
l’introduzione di nuove razze più produttive, come ad esempio l’ Assaf (Cajaca and de 
Rancourt, 2002; Milan et al. 2011). 
L’Assaf è stata importata per la prima volta in Spagna dall’Israele nella fine degli anni 
’80 da José Luis Macanda, un agricoltore della zona di León (Ugarate et al., 2001; de la 
Fuente et al., 2006).  
In quegli anni il MAPA (Spanish Ministry of Agricolture and Food) bloccò per motivi 
sanitari le importazioni degli animali da Israele a causa della diffusione della 
Bluetongue, ma che ripresero poi negli anni ’90 (de la Fuente et al., 2006). 
La pecora Assaf per le sue produzioni elevate è andata pian piano a sostituire le razze 
autoctone spagnole. Attualmente sono presenti circa 700.000 - 800.000 capi, di cui 
l’80% sono soggetti puri, mentre il restante sono incroci con razze locali (Ugarate et al., 
2001; de la Fuente et al., 2006). 
Il 5 Agosto 2003 l’ Assaf viene inserita nel catalogo delle razze ovine ufficiali della 
Spagna come razza proveniente da un paese non europeo (de la Fuente et al., 2006).  
Il 23 Febbraio del 2005 il MAPA riconosce ufficialmente l’Associazione Nazionale 
Allevatori della Pecora Assaf di Spagna (National Association of Assaf Sheep Breeders 
of Spain) per la gestione e il mantenimento del libro genealogico attraverso i 
programmi di selezione per la creazione dell’ ”Assaf Spagnola” (de la Fuente et al., 
2006).  
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Inizialmente la selezione si è basata sui caratteri quantitativi, cioè sulle produzioni di 
latte registrate (Jiménez and Jurado, 2005; Gutiérrez et al., 2007). Dal 2012 in poi, con 
l’arrivo del sistema di pagamento del latte in base alla qualità, sono stati aggiunti ai 
criteri di selezione il contenuto di proteine e grassi (Calvo et al., 2013). 
 
1.2 Caratteristiche morfologiche 
La razza Assaf è stata costruita in Israele dall’incrocio tra la pecora Awassi e la East 
Friesian nel 1955 (Gootwine et al., 1980; Pollot and Gootwine, 2004; Milan et al. 2011). 
Sono animali di taglia grande, appartenenti al gruppo delle razze laticaude e a coda 
grassa (www.agraria.org).  
La testa è allungata, il profilo è montonino, la pelle è sottile, elastica e di colore rosato, 
ma possono esserci casi in cui la testa e le estremità sono marroni o nere. Le orecchie 
sono lunghe e pendenti, caratteristica ereditata dalla razza Awassi.  
Le corna sono generalmente assenti, a volte sono presenti negli arieti. 
(www.agraria.org) 
Il vello è bianco, la mammella è ben attaccata e di conformazione adatta alla 
mungitura meccanica. (www.agraria.org) 
Gli agnelli alla nascita hanno un peso di 4-5 kg e raggiungono il peso di 12 kg a circa 10 
giorni di età, con incrementi giornalieri di circa 350/400 g (www.agraria.org). 
  
Figura 2 soggetto di razza Assaf (da www.nakofarm.gr)  
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In un recente studio, Legaz et al. (2011) hanno analizzato i parametri morfologici di 340 
soggetti presenti nella zona di Castilla, León e Madrid. I risultati sono riportati nella 
seguente tabella: 
Tabella1: parametri morfologici della pecora Assaf Spagnola (Legaz et al., 2011) 
Parametro MASCHIO FEMMINA 
Peso vivo (kg) 110,40 75,74 
Larghezza testa (cm) 14,52 13,01 
Lunghezza testa (cm) 31,11 26,60 
Lunghezza orecchio (cm) 17,90 18,19 
Larghezza orecchio  (cm) 10,33 10,12 
Larghezza petto (cm) 26,85 22,86 
Larghezza groppa anteriore (cm) 21,83 20,43 
Larghezza groppa posteriore (cm) 18,41 17,18 
Lunghezza groppa (cm) 23,97 22,25 
Lunghezza coda (cm) 14,45 12,35 
   
Lunghezza mammella (cm)  11,26 
Profondità mammella (cm)  19,53 
Larghezza mammella  9,81 
Altezza cisterna (cm)  4,67 
Posizione capezzoli (cm)  2,78 
Lunghezza capezzolo (cm)  3,06 
Larghezza capezzolo (cm)  1,75 
 
Legaz et al. (2011) tengono a precisare che con il passare del tempo, la selezione e gli 
incroci con le razze locali, l’ Assaf Spagnola può essere considerata effettivamente una 
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CAPITOLO 2 
TECNOLOGIA DI ALLEVAMENTO 
 
2.1 L’allevamento della pecora Assaf in Spagna 
La Spagna è uno dei paesi dell’UE che vanta il più alto numero di pecore; si parla di 
22,5 milioni di capi, di cui 4,412,620  sono ovini da latte e di 5,434 fattorie situate nella 
sola regione centrale (Ugarte et al., 2001; FAOSTA, 2005; Toro –Mujica et al., 2012).  
L’Assaf è una razza specializzata nella produzione di latte e rappresenta il 18 % dei capi 
allevati in Spagna (Ugarte et al., 2001).  
Tabella 2; Popolazione delle pecore da latte in Spagna (Ugarte et al., 2001): 
RAZZA NUMERO CAPI PERCENTUALE 
Manchega 925,000 21 
Assaf  800,000 18,1 
Churra 750,00 17 
Latxa e Carranzana 452,620 10,2 
Castellana 250,000 5,7 
Awassi 150,000 3,4 
Laucaune 75,000 1,7 
Milschaff 10,000 0,2 
Incroci 1,000,000 22,7 
 
Castilla e León sono le comunità della Spagna nelle quali viene prodotto il 70% di latte, 
di cui il 49% proviene da Assaf (Martinez et al., 1999b; Ugarate et al., 2001; Mantecòn 
et al., 2009; Cajaca and de Rancourt, 2002; Milan et al. 2011; Riveiro et al., 2013). 
Tabella 3; Distribuzione della popolazione ovina e produzione di latte nelle varie 
comunità autonome della Spagna (MAPA, 1999): 
COMUNITA’ AUTONOME NUMERO DI PECORE  
(n) 
PRODUZIONE DI LATTE  
(X 1000 l) 
Galicia 199,701  235 
Asturias 82,971 210 
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Cantabria 74,430 920 
Basque Country 331,517 9781 
Navarra 732,612 5803 
La Rioja 211,353 546 
Aragòn 2,530,346 191 
Cataluna 876,574  
Baleares 320,717 331 
Castilla - León  4,703,247 203,493 
Madrid 174,445 8545 
Castilla - La Mancha 2,650,019 68,304 
Valencia 428,833 98 
Murcia 473,642  
Extremadura 3,019,572 2748 
Canarias 20,800 1916 
 
In Israele l’Assaf è allevata con un sistema intensivo, dove gli agnelli sono allontanati 
dalle madri al momento del parto per essere allattati artificialmente e viene seguito un 
sistema di gestione della fertilità tramite la sincronizzazione ormonale degli estri in vari 
periodi di accoppiamento (Pollot and Gootwine, 2004).  
Il sistema intensivo è particolarmente adatto ad esplicare le potenzialità produttive 
dell’Assaf, poiché tale produttività non è compatibile con i sistemi estensivi; quando si 
cercano rendimenti e profitti più elevati è da considerarsi impensabile l’utilizzo di 
pascoli occasionali, campi di stoppie o terreni incolti come nella pastorizia tradizionale 
(Ugarte et al., 2001; Pollot and Gootwine, 2004). 
Una situazione analoga vi è anche in Spagna, dove i livelli di intensificazione della 
attività agricole si trovano in linea con la maggior produttività e redditività che la razza 
Assaf è in grado di fornire (Milàn et al., 2011; Gabina, 2011). 
Frequentemente però gli allevatori gestiscono le razze straniere allo stesso modo di 
quelle locali e non è un caso che il numero degli incroci tra queste razze è aumentato 
notevolmente (Ugarte et al., 2001).  
In Spagna Il 56,8 % delle aziende sono di dimensioni medie e presentano circa 634 
pecore per azienda (Riveiro et al., 2013). Molte di esse sono state costrette ad 
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aumentare le dimensioni del bestiame per mantenere un livello accettabile di reddito, 
ma non tutte hanno avuto la possibilità di ampliare il loro territorio (Riveiro et al., 
2013). 
L’intensificazione degli allevamenti si è avuto proprio dall’aumento del numero dei 
capi senza che aumentasse il terreno a disposizione. Di conseguenza, per molte 
aziende, come quelle presenti nelle zone nord-ovest della Spagna, la scelta è caduta su 
allevamenti di Assaf senza terreni coltivati (Milàn et al., 2011), oppure sfruttando 
pascoli fatti da terreni incolti o insieme a colture di cereali (Caballero, 2001).  
Le aziende in Spagna si possono così trovare ad essere strutturate in tre diversi sistemi 
di produzione (Riveiro et al., 2013): 
 Senza terra annessa, focalizzate sulla gestione del bestiame 
 Con terra annessa per la produzione di foraggi e cereali per l’alimentazione del 
bestiame 
 Con terra annessa per la produzione di alimenti per il bestiame e di prodotti 
complementari, come ad esempio cereali per la commercializzazione. 
Nel 2011 Milàn et al. hanno analizzato le strutture agricole presenti nelle comunità 
autonome di Castilla e León, dove gli allevamenti si trovano su grandi distese di 
terreno dedicati alle colture di cereali, leguminose da granella, erba medica, 
barbabietola da zucchero e vigneti. 
Gli allevamenti presenti in quest’area sono tutti specializzati nella produzione di latte. 
Il 70% delle strutture alleva Assaf e possono avere un numero di capi che va dalle 177 
alle 1500 pecore per azienda.  
Tabella 4; struttura degli allevamenti presenti nel Nord-West della Spagna (Milàn et 
al., 2011): 
VOCE MEDIA ± ES* RANGE  
Allevamenti specializzazione in 
produzione di latte (%) 
100%  
Superficie totale (ha) 55,4 ± 10,4 0 a 480 
Superficie dedicata alle colture di 17,2 ± 5,1 0 a 300 
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cereali (ha) 
Superficie dedicata alle colture 
foraggere (ha) 
19,4 ± 4,8 0 a 300 
Superficie dedicata ai pascoli 
(ha)  
14,5 ± 5,8 0 a 300 
Capi ovini (n) 493,1 ± 29,1 177 a 1500 
Allevamenti di Assaf presenti 
nell’area di studio (%) 
69,6  
*ES = Errore Standard 
 
2.2 Alimentazione della pecora Assaf 
Gli allevamenti di Assaf che utilizzano un sistema di produzione intensiva, prevedono 
un’alimentazione in stalla. Il pascolo al massimo viene concesso di tanto in tanto per 
un paio di giorni, preferibilmente in terreni accanto a campi coltivati. (Milàn et al., 
2011) 
Riveiro et al. (2013) hanno riscontrato che il 43% delle aziende presenti in Spagna 
utilizzano il pascolo, mentre il 66%  adotta alimenti secchi, come fieni, foraggi e cereali. 
L’alimentazione in stalla è basata su foraggi e concentrati razionati separatamente o 
insieme con il Total Mix Ration (Milàn et al., 2011).  
Spesso però non sempre le risorse interne sono sufficienti a soddisfare le esigenze del 
gregge; soprattutto le aziende che hanno un alto numero di animali, acquistano una 
parte degli alimenti da esterni (Milàn et al., 2011). Questo perché, come accennato 
precedentemente, le azienda hanno intensificato il loro rendimento aumentando il 
numero di animali senza aumentare la superficie di terreno a disposizione (Milàn et al., 
2011). 
Gli alimenti più usati sono nel 69% dei casi fieni o foraggi disidratati, nel 24,6% foraggi 
verdi e nel 11,6% gli insilati (Milàn et al., 2011). 
Per i concentrati, i cereali più usati sono l’orzo, il triticale, il mais e la segale (Milàn et 
al., 2011). 
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Il rapporto concentrati/foraggi può variare da un 32 a un 60 % in funzione della fase 
produttiva della pecora, riassunto nella tabella 5 (Gómez-Cortés et al.,2008,  Gómez-
Cortés et al., 2009; Milàn et al., 2011). 
Tabella 5; alimentazione della pecora Assaf in base alla fisiologia di produzione negli 









Accoppiamento 1,49 ± 0,07 1,18 ± 0,06 55,2 ± 1,7 
Gravidanza 0,94 ± 0,03 0,95 ± 0,05 50,8 ± 1,7 
Inizio lattazione 1,97 ± 0,06 1,31± 0,06 60,5 ± 1,5 
Metà lattazione 1,74 ± 0,05 1,43 ± 0,06 55,6 ± 1,5 
Tarda lattazione 1,09 ± 0,05 1,25 ± 0,07 47,1 ± 1,6 
Asciutta 0,45 ± 0,03 1,02 ± 0,06 32,2 ± 1,9 
 
2.3 Fase riproduttiva 
Le giovani pecore sono esposte per la prima volta al montone approssimativamente a 
9 mesi di età (Pollot and Gootwine, 2004).  
La gravidanza ha una durata di 5 mesi, perciò l’età al primo parto è di circa 14 mesi.  
L’intervallo di interparto risulta essere all’incirca di 9/10 mesi (Milàn et al., 2011) 
Il management riproduttivo include molteplici periodi di monta in un anno, nel quale le 
pecore sono fatte accoppiare con i montoni (Pollot and Gootwine, 2004). Lo scopo è 
quello di avere il latte in più periodi dell’anno, in quanto la riproduzione delle pecore è 
influenzata dalla stagionalità (Yeates, 1949; Milàn et al., 2011). 
In genere le pecore e i montoni sono organizzati in gruppi separati e si incontrano solo 
nel periodo della riproduzione. Ci sono però dei casi in cui sono tenuti insieme per 
permettere gli accoppiamenti liberi durante l’anno (Milàn et al., 2011).  
Il rapporto pecore/montone è alto, in media 50:1, ma può variare  in base al 
prolungamento del periodo di riproduzione, ad esempio 18:1 fino a 200:1 (Milàn et al., 
2011). 
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Le aziende più avanzate ricorrono all’ inseminazione artificiale seguendo un 
programma di sincronizzazione ormonale degli estri (Pollot and Gootwine, 2004). 
 Abecia et al. (2005) hanno visto che il trattamento con la melatonina incrementa 
significativamente la produzione di agnelli. 
Tabella 6; dati riproduttivi della pecora Assaf negli allevamenti nel Nord-West della 
Spagna (Milàn et al., 2011): 
VOCE MEDIA + ES* INTERVALLO 
Età al primo parto (mesi) 14,4 ± 0,2 12 a 18 
Intervallo interparto (mesi) 9,6 ± 0,2 7 a 12 
Intervallo parto-accoppiamento (mesi) 4,5 ± 0,2 2 a 8 
Numero di pecore per montone 52,0 ± 3,5 17,7 a 200.0 
Tasso di rimonta (%) 25,2 ± 1,1 7,7 a 300 
*ES = Errore Standard 
Dopo la nascita, gli agnelli possono essere allattati dalla madre oppure trasferiti subito 
in recinti dove vengono allattati artificialmente. Dopo lo svezzamento, che per gli 
animali da rimonta è intorno ai 36 giorni, essi vengono alimentati con fieni, insilati e 
concentrati di qualità affinché possano raggiungere con un peso ottimale la pubertà 
(Pollot and Gootwine, 2004; Milàn et al., 2011).  
 
2.4 Breve valutazione economica  
De la Fuente et al. in uno studio del 2006, hanno paragonato il rendimento fornito 
della Assaf a quello della Churra, una razza autoctona spagnola della regione di Castille 
e León. I risultati sono riportati nella Tabella 7. 
Nonostante L’Assaf comporti più spese per l’alimentazione e le cure sanitarie, in 
quanto risultano animali più sensibili rispetto alle razze locali, da un reddito netto 
maggiore sia per la maggior produzione di latte (176,51 vs 62,72 euro/pecora/anno), 
che per la vendita degli animali. 
La Churra spunta un prezzo maggiore per la vendita degli agnelli, soprattutto grazie ai 
marchi commerciali che proteggono il prodotto locale, ma gli allevatori di Assaf 
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recuperano nella vendita degli animali scartati per la rimonta (11,5 vs 3,33 
euro/pecora/anno ). 
Tabella 7; confronto dei risultati economici raccolti in diversi allevamenti di Assaf e 
Churra presenti in Spagna (de la Fuente et al., 2006): 
 ASSAF CHURRA 
REDDITO (euro/pecora/anno)   
Latte  176,51 62,72 
Carne 47,61 56,17 
Vendita animali  11,51 3,33 
Sussidi finanziari 41,64 34,05 
Varie 4,77 9,99 
Totale Reddito 282,04 166,26 
 
SPESE (euro/pecora/anno)   
Spese fisse 57,18 62,52 
Alimentazione  122,51 39,19 
Spese sanitarie 11,97 5,84 
Varie  21,36 19,84 
Totale spese 213,53 132,75 
 
MARGINE (euro/pecora/anno)   
Margine lordo 125,69 96,03 
Margine netto 68,51 33,51 
 
Le aziende che desiderano avere una certa tecnologia di produzione e macchinari 
agricoli per migliorare la qualità della vita e del lavoro (reddito, condizioni e orari di 
lavoro) hanno bisogno di una razza che fornisca un reddito superiore e l’Assaf risponde 
bene a tali requisiti (de la Fuente et al., 2006). 
Tuttavia è da notare che nelle azienda analizzate da de la Fuente et al. (2006), gli 
allevatori riescono a gestire con più facilità un numero elevato di Chuzza anziché di 
Assaf, perciò il fattore decisivo per la redditività di un allevamento resta sempre la 
gestione e l’organizzazione aziendale, a prescindere dalla razza allevata.  
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Le Assaf sono  più redditizie in un allevamento intensivo rispetto alle razze autoctone, 
che risultano invece sempre più adatte ad un semi-intensivo/estensivo.  
In pratica, entrambe le razze se allevate in un sistema ottimali danno un profitto; la 
Churra può compensare la sua minore redditività gestendo un maggior numero di 
animali nel gregge e con le spese minori di alimentazione, in quanto può sfruttare i 
pascoli e le risorse naturali (de la Fuente et al., 2006). 
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CAPITOLO 3 
IL LATTE DI ASSAF 
 
3.1 Produzione di latte  
In base ai dati registrati in Spagna, l’Assaf ha una produzione media di 280-300 litri di 
latte per lattazione (Pollot and Gootwine, 2004; de la Fuente et al., 2006; Milan et al. 
2011).  
La lattazione ha una durata medi di circa 6,5 mesi includendo, qual’ora fosse praticato, 
il periodo di allattamento naturale dell’agnello, mentre la produzione media 
giornaliera è intorno a 0,85 - 1,50 litri (Pollot and Gootwine, 2004; de la Fuente et al., 
2006; Milan et al. 2011).  
Il picco di lattazione si verifica a circa 24 giorni con una produzione di 2,6 litri al giorno 
(Pollot and Gootwine, 2004). 
Milan et al. (2011) hanno osservata però una grande variabilità nella durata della 
lattazione tra i vari allevamenti in Spagna; può essere da 4 a 10 mesi in base al sistema 
di allevamento.  
Il sistema di allevamento incide molto sulle performance. Un’Assaf allevata con un 
sistema intensivo può arrivare a produrre 334 litri in 173 giorni di lattazione (Pollot and 
Gootwine, 2004; Leibovich et al., 2011). 
La produzione è influenzata anche dall’età dell’animale, dalla stagione, dal peso 
dell’agnello e dal numero di agnelli nati. Ad esempio, nei parti doppi o tripli gemellari, 
le Assaf producono 20 litri di latte in più durante la lattazione. (Pollot and Gootwine, 
2004) 
Per Pollot e Gootwine (2004), le agnelle che hanno avuto il primo accoppiamento ad 
un’ età più avanzata, producono più latte già nel corso della prima lattazione, dove si 
registra anche il più alto indice di persistenza con una perdita di soli 8 gr di latte al 
giorno. Al contrario, una prima monta in età precoce provoca una lattazione con un 
picco di produzione più breve e un indice di persistenza minore.  
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Sempre secondo Pollot and Gootwine (2004), Il massimo momento di produttività si ha 
nella seconda o terza lattazione. 
Da quanto riportato dall’ICAR (International Committee for Animal Recording), le 
produzioni dell’Assaf sono assai elevate rispetto alle produzioni medie nazionali delle 
razze presenti in Italia (203 litri a pecora), in Francia (134-177 litri a pecora) e in Spagna 
(89-165). (Astruc et al., 2009) 
Tabella 8; Produzione di latte in una lattazione standard di 120 giorni di alcune razze 
locali spagnole (Gutiérrez et al., 2007): 
RAZZA LATTAZIONE STANDARD LATTE PRODOTTO 
Churra 120 giorni 119 l 
Manchega 120 giorni 153 l 
Latxa 120 giorni 126 l 
 
E’ anche vero che l’Assaf ha bisogno di cure e accorgimenti particolari, soprattutto nel 
sistema di mungitura, affinché si possano avere tali risultati. 
Le operazioni di mungitura possono comprendere il massaggio intermedio della 
mammella e il “dipping”, cioè il lavaggio e la disinfezione del capezzolo.  
Milan et al. (2011) hanno confrontato l’effetto di queste pratiche sulla produzione di 
latte. Dal risultato emerge che queste operazioni hanno un effetto positivo, in quanto 
viene stimolata la mammella a cedere il latte residuo (Tabella 9). Inoltre il massaggio 
della mammella aiuta ad alleviare lo stress da quelli che sono i difetti di mungibilità a 
causa delle mammelle cadenti, che spesso si osservano nelle Assaf e nelle Awassi.  
Tabella 9; Effetto delle routine di mungitura sulla performance produttive dell’Assaf 
(Milan et al., 2011): 
 MASSAGGIO della MAMMELLA DIPPING 
con senza con senza 
Lunghezza 
lattazione (giorni) 
203 196 201 192 
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Produzione di latte 
(litri/pecora) 
322.6 300.3 320.1 263.2 
 
Pérez-Cabal et al. (2013) hanno studiato la correlazione tra i tratti morfologici e la 
produzione di latte. Le correlazioni trovate sono simili a quelle riscontrate nella 
Lacaune da Barillet et al. (2001). I parametri riguardanti la taglia dell’animale hanno 
una bassa influenza sulla quantità di latte prodotto, in quanto la produzione di latte è 
legata principalmente alla caratteristiche morfometriche della mammella; la 
profondità è correlata alla produzione totale, mentre la lunghezza alla produzione 
giornaliera.  
 
3.2 Caratteristiche del latte di Assaf 
Proteine 
Il contenuto proteico nel latte di Assaf è in media 5,43 %, con un range che va da 3,6 a 
6,5 % (Leitner et al., 2004b; de la Fuente et al., 2006; Milan et al. 2011). 
Le proteine del latte si dividono in caseine e sieroproteine (Park et al., 2007).  
Le caseine si classificano in αs1, αs2, β, K e rappresentano il 76-83% delle proteine 
presenti nel latte ovino. Si strutturano in micelle, precipitano a pH 4,6 e hanno una 
valenza tecnologica fondamentale nella trasformazione del latte, poiché costituiscono 
la matrice essenziale del formaggio. (Hinrichs, 2004; Park et al., 2007) 
Le sieroproteine sono il restante 17-22 % e si classificano in α-lattoalbumina, β-
lattoglobulina, sieroalbumina, immunoglobuline. Sono importanti nella produzione 
della ricotta, in quanto residuano nel siero e precipitano per azione termica (Park et 
al., 2007). 
Le proteine presentano una certa eterogeneità data da varianti genetiche e in misura 
minore dal livello di fosforilazione, dalla glicosilazione delle K-caseine e da splicing 
alternativi (Ferranti et al., 1995; Ferranti et al., 1998; Giambra et al., 2010a; Park et al., 
2007).  
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L’associazione di alleli differenti determinano nel latte un certo contenuto di proteine 
e grassi e quindi di conseguenza influiscono sulle caratteristiche tecnologiche del 
prodotto (Chianese et al., 1997; Pirisi et al., 1999; Amigo et al., 2000; Martin et al., 
2002; Boettcher et al., 2004).  
Attraverso l’uso di analisi di elettroforesi e di HPLC (High Performance Liquid 
Chromatography) è stato possibile classificare queste varianti alleliche con le lettere 
dell’alfabeto A, B, C, D, ecc … (Chianese et al., 1996; Pirisi et al., 1999; Giambra et al., 
2010a; Giambra et al., 2010b).  
In uno studio sul polimorfismo nel latte di Assaf, Calvo et al. (2013) hanno trovato 61 
varianti alleliche associate alla caseina αs1.  
 
Grasso 
Il latte di Assaf ha un contenuto medio di 6,5 % di grasso, con un range che va da 5,1 a 
8,2% (Leitner et al., 2004b; de la Fuente et al., 2006; Milan et al. 2011). 
Il 98% dei lipidi del latte sono rappresentati da trigliceridi, il restante sono 
diacilgliceroli, monoacilgliceroli, fosfolipidi, colesterolo, steroli (Park, 2006; Haenlein 
and Wendorff, 2006). 
Si presentano sottoforma di globuli dal diametro di circa 3,5-4 µm, la cui grandezza e 
quantità influiscono sul metabolismo dei lipidi e sulla digeribilità del latte (Park, 2004; 
Park et al., 2007). 
Il latte di pecora è ricco in acidi C10:0, C14:0, C16:0, C18:0 e C18:1, anche se rispetto al 
latte di vacca, si trovano maggiori quantità anche di acido caproico (C6:0), caprilico 
(C8:0) e caprico (C10:0). (Alonso et al., 1999; Goudjil et al., 2004; Park et al., 2007) 
La composizione degli acidi grassi è influenzata in maniera significativa dalla dieta 
dell’animale (Lurueña-Martínez et al., 2010). 
Secondo uno studio di Lurueña-Martínez et al. (2010), Il latte di Assaf, rispetto a quello 
di Churra e Castellana, ha un elevato contenuto di C18:0 e C18:2n6 (Tabella 10).  
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Tabella 10; Composizione degli acidi grassi nel latte ovino di razze spagnole 
(Lurueña-Martínez et al., 2010): 
Acidi Grassi (g/100g) ASSAF CHURRA CASTELLANA 
C4:0 1.78 ± 0.63 2.62 ± 1.53 2.06 ± 0.62 
C6:0 2.65 ± 0.50 3.86 ± 1.82 2.87 ± 0.59 
C8:0 3.38 ± 0.47 5.15 ± 2.04 3.65 ± 0.88 
C10:0 10.23 ± 1.16 14.89 ± 3.94 10.82 ± 2.92 
C11:0 0.30 ± 0.04 0.46 ± 0.11 0.39 ± 0.16 
C12:0 5.05 ± 0.48 6.44 ± 1.18 5.38 ± 1.17 
C13:0 0.13 ± 0.02 0.19 ± 0.04 0.17 ± 0.07 
C14:0br. 0.11 ± 0.03 0.12 ± 0.05 0.13 ± 0.06 
C14:0 9.80 ± 1.28 9.23 ± 2.17 9.48 ± 2.07 
C14:1n5 0.11 ± 0.03 0.11 ± 0.03 0.13 ± 0.04 
C15:0br. 0.54 ± 0.08 0.55 ± 0.12 0.59 ± 0.21 
C15:0 0.79 ± 0.16 0.82 ± 0.26 0.86 ± 0.29 
C16:0br. 0.20 ± 0.06 0.20 ± 0.05 0.20 ± 0.05 
C16:0 24.21 ± 2.41 18.71 ± 3.90 22.99 ± 2.10 
C16:1 0.46 ± 0.04 0.37 ± 0.11 0.45 ± 0.18 
C16:1n7 0.44 ± 0.18 0.41 ± 0.17 0.75 ± 0.28 
C17:0 0.48 ± 0.12 0.56 ± 0.13 0.52 ± 0.16 
C17:1 0.14 ± 0.05 0.20 ± 0.07 0.22 ± 0.10 
C18:0 13.98 ± 2.66 11.60 ± 2.16 10.80 ± 2.41 
9tC18:1n9 1.21 ± 0.49 0.93 ± 0.36 1.39 ± 0.56 
C18:1n9 17.43 ± 2.14 15.94 ± 3.58 18.36 ± 3.63 
RC18:1 0.89 ± 0.52 0.98 ± 0.51 1.50 ± 0.57 
C18:2n6 3.22 ± 0.38 2.04 ± 0.55 2.51 ± 0.64 
C18:2CLA 0.36 ± 0.09 0.45 ± 0.32 0.52 ± 0.28 
C18:3n3 0.57 ± 0.30 0.61 ± 0.30 0.51 ± 0.20 
C20:0 0.21 ± 0.08 0.16 ± 0.09 0.17 ± 0.08 
C22:5n3 0.07 ± 0.02 0.10 ± 0.03 0.08 ± 0.02 
C23:0 0.19 ± 0.04 0.20 ± 0.25 0.19 ± 0.06 
C24:0 0.04 ± 0.02 0.07 ± 0.03 0.05 ± 0.02 
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SFA 73.73 ± 2.08 75.47 ± 4.07 71.03 ± 5.48 
MUFA 20.67 ± 1.95 18.93 ± 3.83 22.79 ± 4.43 
PUFA 4.23 ± 0.45 3.20 ± 0.80 3.62 ± 1.05 
PUFA/SFA 0.08 ± 0.01 0.07 ± 0.01 0.07 ± 0.02 
n6/n3 5.92 ± 2.31 3.26 ± 1.16 4.49 ± 1.09 
 
I CLA (Acido Linoleico Coniugato) sono isomeri di acidi coniugati al C18:2 con un 
sistema di doppi legami e in configurazione cis o trans (Belury, 2002; Pariza, 2004; 
Khanal, 2004).  
Alcuni studi hanno suggerito che l’acido rumenico (9 cis 11 trans C18:2) ha delle 
proprietà anticancerogeniche e antiaterogeniche e rappresenta il 75-80% dei CLA 
(Belury, 2002; Pariza, 2004; Khanal, 2004; Luna et al., 2005). 
Il latte di vacca contiene un 0,6 % di CLA, mentre il latte di pecora circa l’1% (Jahreis et 
al.1999; Prandini et al. 2001; Barbosa et al. 2003).  
In uno studio effettuato da Luna et al. (2005), tra le razze spagnole è risultato che il 
latte di Assaf possiede il minor contenuto in CLA, 0,57%, probabilmente a causa della 
razza e dell’alimentazione a cui viene sottoposto l’animale in allevamento (Kesley et 
al., 2003; Borbosa et al., 2003;). 
Tabella 11; Contenuto di CLA nel latte ovino di razze spagnole (Luna et al., 2005): 
 ASSAF MANCHEGA CHURRA AWASSI 
CLA (%) 0,57 0,62 0,96 0,97 
 
Tabella 12; composizione in percentuale dell’acido linoleico coniugato (CLA) nel latte 
ovino di razze spagnole determinato attraverso HPLC (Luna et al., 2005): 
Isomeri (%) ASSAF CHURRA MANCHEGA AWASSI 
12-trans 14-trans 1.33±0.23 3.47±0.19 1.26±0.20 3.40±0.41 
11-trans 13-trans 1.59±0.11 5.01±0.34 1.21±0.27 5.08±0.37 
10-trans 12-trans 1.97±0.15 1.17±0.25 1.77±0.19 1.37±0.15 
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9-trans 11-trans 1.15±0.14 1.97±0.13 1.13±0.18 1.99±0.20 
8-trans 10-trans 1.09±0.26 1.12±0.22 1.37±0.10 1.05±0.33 
7-trans 9-trans 0.64±0.21 0.48±0.17 0.61±0.21 0.58±0.24 
12–14 (c,t/t,c) 0.63±0.16 1.83±0.36 0.52±0.10 1.45±0.13 
11–13 (c,t/t,c) 1.14±0.07 4.23±0.16 0.76±0.29 3.86±0.37 
10–12 (c,t/t,c) 0.34±0.01 0.39±0.04 0.41±0.08 0.28±0.11 
9–11 (c,t/t,c) 82.40±0.83 76.91±1.80 81.06±1.13 76.50±0.93 
8–10 (c,t/t,c) 0.71±0.14 0.11±0.01 0.22±0.03 - 
7–9 (c,t/t,c) 7.01±0.42 3.31±0.49 9.69±0.48 4.44±0.10 
c,t/t,c corrisponde alla somma cis/trans più trans/cis degli isomeri C18:2 
 
Lattosio 
I carboidrati nel latte di pecora sono dati principalmente dal lattosio, che si ritrova in 
percentuali del 4,5 - 4,9% (Park et al., 2007; Leibovich et al., 2011). 
Il lattosio è un disaccaride formato da glucosio e galattosio e viene sintetizzato nella 
ghiandola mammaria con la partecipazione della α-lattoalbumina (Larson and Smith, 
1974; Park, 2006).  
Da un punto di vista nutrizionale il lattosio è un elemento importante in quanto 
favorisce l’assorbimento intestinale del calcio, del magnesio e del fosforo, 
l’utilizzazione della vitamina D e partecipa al mantenimento dell’equilibrio osmotico 
tra il sangue e le cellule alveolari della ghiandola mammaria durante la secrezione di 
latte (Larson and Smith, 1974; Campbell and Marshall, 1975). 
Nel corso della lattazione, contrariamente al contenuto di proteine e grassi, il 
contenuto di lattosio è minore durante la fase colostrale e a fine lattazione (Pulina and 
Becini, 2004; Wendoff, 2006). 
 
Minerali 
Il contenuto dei minerali nel latte è generalmente inferiore all’ 1% (Park et al., 2007). 
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Il latte rappresenta una fonte di Calcio e Fosforo, poi a seguire di Magnesio, Potassio, 
Zinco e Selenio (Park et al., 2007). 
Il contenuto non ha delle fluttuazioni significative nel corso della lattazione, però è 
influenzato dalla razza, dall’alimentazione, dalla fase di lattazione e dallo stato della 
mammella (Park and Chukwu, 1988). 
 
Vitamine 
Il latte di pecora, insieme al latte di capra, ha il più alto contenuto di vitamina A, poiché 
tutto il β-carotene presente viene fisiologicamente convertito in vitamina. Infatti, il 
latte di pecora e di capra sono “più bianchi” rispetto al latte di vacca (Park et al., 2007). 
Il latte di pecora contiene in misura minore anche la vitamina D, vitamina C, vitamine 
del gruppo B, acido folico, tiamina e biotina (Park et al., 2007). 




Le cellule somatiche sono elementi della serie bianca e cellule di sfaldamento della 
mammella. Sono presenti fisiologicamente nel latte, ma a determinati livelli possono 
indicare un’infezione della mammella (Leitner et al., 2001). 
Le infezioni della mammella causano una riduzione della produzione e della qualità del 
latte (Watson and Buswell, 1984).  
Le più pericolose sono le mastiti subcliniche, le quali per definizione “sono uno stato 
infiammatorio della mammella senza che ci sia una manifestazione clinica”. Negli 
allevamenti di pecore le mastiti si possono riscontrare con un’incidenza del 22 - 48 % 
(Fthenakis, 1994; Leitner et al., 2001).  
Leitner et al. (2004b) in uno studio sull’ Assaf, hanno confrontato il latte di animali sani 
con quello di animali affetti da mastite sublinica (Tabella 13). 
 Pecora Assaf: valutazione delle caratteristiche qualitative del latte 
 
 Pagina 25 
 
In particolare, si assiste ad un aumento delle cellule somatiche e del contenuto di 
albumina e sieroproteine, ad una riduzione del contenuto di caseine, per cui nella 
trasformazione abbiamo tempi di coagulazione più lunghi e coaguli più deboli, che 
sono indesiderati nella lavorazione del latte di pecora (Schaar and Funke, 1986; Auldist 
et al., 1996; Burriel, 1997; Leitner et al., 2003; Leitner et al., 2004a; Leitner et al., 
2004b). 
Tabella 13; Confronto tra latte prodotto da Assaf sane e con mastite subclinica (Leitner 




Senza infezione Con infezione 
Latte prodotto (kg/mungitura) 0.76 ± 0.04 0.36 ± 0.03 
SCC* ± SE (X 1000) 270 ± 38 2358 ± 278 
SCC ± SE (X 1000) (Fossomatic) 311 ± 37 4999 ± 1219 
Grasso (g/l) 64.9 ± 0.26 61.7 ± 0.21 
Proteine (g/l) 58.5 ± 0.07 53.5 ± 0.10 
Lattosio  (g/l) 44.7 ± 0.08 33.5 ± 0.16 
Siero proteine (g/l) 11.9 ± 0.38 12.8 ± 0.16 
Caseine (mg/l) 45.9 ± 1.36 40.5 ± 1.59 
Albumina (µg/ml) 517 ± 31 759 ± 59 
*SCC = Conta Cellule Somatiche 
 
Mentre per il latte bovino è stato fissato un tetto massimo per le cellule somatiche, per 
le pecore ancora non è chiaro quale sia il livello che indichi una reale infezione della 
mammella, anche perché varia molto in base al sistema di allevamento, alla razza, allo 
stadio di lattazione, all’età dell’animale e al management aziendale (Maisi et al., 1987; 
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CAPITOLO 4 
LA CARNE DI ASSAF 
 
Nelle aree del Mediterraneo, la produzione di latte ovino si accompagna sempre alla 
produzione di carne di agnello.  
Si parla di agnelli lattanti, la cui carne è apprezzata dal consumatore per la tenerezza, il 
colore e le caratteristiche organolettiche e siccome rappresenta un alimento 
tradizionale nelle festività cristiane, in determinati periodi dell’anno può raggiungere 
anche prezzi elevati (Sañudo et al., 1997; Berian et al., 2000; Rodrìguez et al., 2011).  
 
La carne di agnello di Assaf, essendo diventata una delle razze più diffuse in Spagna, 
sta assumendo sempre più un’ importanza rilevante nel mercato spagnolo. Tuttavia 
sono presenti pochi studi sulla qualità effettiva di questa carne (Landa et al., 2004; 
Rodrìguez et al., 2008b). 
In genere gli agnelli sono allattati naturalmente dalle madri, ma nell’allevamento 
intensivo viene spesso impiegato l’allattamento artificiale, in modo da poter destinare 
il latte materno interamente alla vendita. A 24-36 ore dalla nascita vengono separati 
dalle madri e portati in box dove sono alimentati con latte di vacca scremato 
ricostituito (Landa et al., 2004; Rodrìguez et al., 2008b) 
Il tasso di crescita degli agnelli, paragonato ad esempio alla razza Churra è elevato; si 
parla di 260 gr/giorno contro i 195 gr/giorno. Questo consente di avere agnelli da latte 
dal peso ideale (11 kg) per la vendita/macellazione in tempi più brevi (22 giorni). (de la 
Fuente et al., 2006) 
La macellazione prevede lo stordimento con sodio pentobarbitone, il dissanguamento 
con il taglio della giugulare, l’eviscerazione e la spellatura. Il corpo viene poi sezionato 
in carcassa, che include il timo, i testicoli, i reni e il grasso perineale-retroperineale. 
(Landa et al., 2004; Rodrìguez et al., 2008a) 
Landa et al. (2004) hanno studiato l’effetto dell’allattamento naturale e artificiale sulle 
carcasse di agnelli di Assaf macellati ad un peso di circa 10 kg. I risultati mostrano che 
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con l’allattamento naturale l’agnello a raggiungere in tempi più breve il peso di 
macellazione, ma nel complesso non ci sono delle grandi differenze sulle 
caratteristiche delle carcasse (Tabella 14).  
Tabella 14; Effetto del sistema di allattamento (naturale vs artificiale) nelle 
performance e nelle carcasse degli agnelli di Assaf (Landa et al., 2004): 





Peso di macellazione (kg) 10 10 
Età di macellazione (giorni) 18.2 24.5 
Peso della carcassa a freddo 5.3 5.3 
Percentuale del “dressing” (%) 52.3 52.5 
 
Punteggio grasso (da 1 a 4) 02.9 2.5 
Lunghezza esterna carcassa (cm) 51.0 53.1 
Lunghezza interna carcassa (cm) 38.8 40.0 
Lunghezza arto pelvico (cm) 25.7 26.4 
Larghezza natica (cm) 14.6 14.8 
Circonferenza carcassa (cm) 41.6 42.2 
 
Conclusioni simili si hanno anche nello studio condotto da Rodrìguez et al. (2008b), i 
quali hanno sperimentato oltre all’allattamento naturale, anche l’artificiale razionato e 
ad libitum e le relative caratteristiche qualitative della carne (longissimus) di agnello di 
Assaf (Tabella 15).  
Il consumatore percepisce il colore della carne come uno dei parametri di qualità 
decisivi per l’acquisto. Viene valutato con il sistema L*a*b* ed è influenzato 
principalmente dall’accumulo e lo stato chimico dei pigmenti. Tra i fattori che 
influenzano il colore abbiamo l’alimentazione dell’animale, l’età di macellazione e le 
variazioni di pH nella carne (Piolo et al., 2002; Mancini and Hunt, 2005; Moon et al., 
2006).   
Il pH normalmente ha valori di 5,4-5,7 dopo le 24 ore dalla morte (Warris, 2000). 
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Tabella 15; Effetto dell’allattamento naturale e artificiale razionale e ad libitum sulle le 
carcasse e le carni (longissimus) di agnelli di Assaf (Rodrìguez et al. 2008b): 





Caratteristiche carcasse   
Peso a freddo (kg) 5.33 5.27 5.40 
Calo di  
raffreddamento (%) 
2.8 2.6 3.9 
“Killing out” (%) 52.3 52.5 53.6 
Lunghezza esterna (cm) 48.1 50.1 51.9 
Lunghezza  
arto pelvico (cm) 
27.6 28.3 29.1 
Lunghezza natica (cm) 14.8 14.9 14.5 
Perimetro natica (cm) 41.6 42.3 42.2 
Indice di compattezza  111 105 104 
 
Composizione carcassa  
Acqua (%) 66.4 66.4 68.3 
Proteina grezza (%) 18.4 19.0 19.0 
Estratto etereo (%) 10.6 10.0 8.3 
Ceneri (%) 4.4 4.4 4.2 
 
Caratteristiche Longissimus   
Area (cm2) 5.0 4.5 5.3 
pH a 24 ore 5.7 5.6 5.7 
“Pressure looses” (%) 10.0 11.6 11.8 
“Cooking looses” (%) 14.0 14.2 15.1 
“Shear force” (N) 40.2 44.1 49.9 
L* 43.7 44.1 43.2 
a* 8.0 7.8 8.3 
b* 5.1 5.1 4.8 
 
Composizione longissimus  
Acqua (%) 75.8 75.0 75.7 
Proteine Grezze (%) 20.3 21.2 20.2 
Estratto etereo (%) 2.1 2.1 2.3 
Ceneri (%) 1.3 1.3 1.2 
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Per quanto riguarda la composizione degli acidi grassi, è largamente riconosciuto che 
dipende dalle caratteristiche del latte assunto dagli agnelli fino alla macellazione, che a 
sua volta dipende dalla dieta della pecora (Goulas et al., 2003; Valvo et al., 2005; 
Scerra et al., 2007). 
I ruminanti lattanti sono di fatto considerati come dei monogastrici, poiché la doccia 
esofagea convoglia l’alimento direttamente all’abomaso. Gli acidi grassi, non subendo i 
fenomeni di idrogenazione a livello ruminale, si ritrovano nei grassi di deposito (Leat , 
1976; Napolitano et al., 2002; Lanza et al, 2006). 
La composizione degli acidi grassi gioca un ruolo importante nella definizione della 
qualità della carne. Influisce in particolare sulle caratteristiche organolettiche (sapore, 
succulenza, tenerezza, aroma) e sui livelli nutrizionali consigliati nell’alimentazione 
umana (Melton; 1990; Wood and Enser, 1997; Williams, 2000; Wood et al., 2003; 
Simopoulus, 2004). 
I principali acidi grassi trovabili nella carne di agnello sono l’oleico (C18:1 n-9), il 
palmitico (C16:0), lo stearico (C18:0) e il miristico (C14:0). (Bas & Morand-Fehr, 2000; 
Velasco et al., 2001; Castro et al., 2005; Valvo et al., 2005; Osorio et al., 2007) 
Lurueña-Martínez et al. (2010) hanno comparato gli acidi grassi del tessuto 
sottocutaneo presenti nella carne di agnelli di razza Assaf, Churra e Castellana, 
alimentati con un’integrazione di saponi di calcio. Gli agnelli oggetti di studio sono stati 
macellati con un peso vivo di 11 kg ad una età di 25-30 giorni. 
Nelle Assaf è stato riscontrato un valore più elevato in C15:0, 9tC18:1n9, C18:2n6 e in 
PUFA, nella Churra c’è un elevato contenuto in acidi grassi a catena corta (C6:0- C13:0) 
e in SFA, nella Castellana in MUFA (Tabella 16).  
Queste differenze sono date della razza e della dieta, come osservato da Duranti and 
Casoli (1988) e Signorelli et al. (2008). 
Sembrerebbe che la dieta ha un’influenza significativa sugli acidi a media, in particolare 
su C12:0, C13:0, C14:0, C15:0, 16:0, e lunga catena, con l’eccezione del C18:1 e CLA, 
mentre la razza su C12:0, C15:0, 9Tc18:1N9 e C18:2n6 (Lurueña-Martínez et al., 2010). 
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La variazione del C12:0 tra le razze è data dal differente tasso di crescita degli animali, 
che inevitabilmente influenza la deposizione del grasso (De la Torre et al., 2006; Juèrez 
et al., 2008). 
Tabella 16; composizione degli acidi grassi del grasso sottocutaneo negli agnelli 




CASTELLANA CHURRA ASSAF 
C6:0 0.11 ± 0.06 0.08 ± 0.05 0.07 ± 0.04 
C8:0 0.15 ± 0.10 0.10 ± 0.05 0.11 ± 0.05 
C10:0 2.12 ± 0.83 1.69 ± 0.86 1.90 ± 0.56 
C11:0 0.11 ± 0.06 0.10 ± 0.05 0.13 ± 0.05 
C12:0 3.17 ± 1.36 2.38 ± 1.07 2.13 ± 0.63 
C13:0 0.17 ± 0.07 0.15 ± 0.06 0.16 ± 0.03 
C14:0 br. 0.11 ± 0.04 0.10 ± 0.05 0.09 ± 0.03 
C14:0 12.96 ± 3.05 13.64 ± 3.45 13.15 ± 1.80 
C14:1n5 0.43 ± 0.17 0.43 ± 0.14 0.40 ± 0.11 
C15:0 br. 0.52 ± 0.12 0.50 ± 0.11 0.50 ± 0.10 
C15:0 0.73 ± 0.19 0.77 ± 0.24 0.90 ± 0.11 
C16:0 br. 0.20 ± 0.06 0.22 ± 0.04 0.21 ± 0.04 
C16:0 26.00 ± 2.67 26.34 ± 1.85 27.66 ± 2.04 
C16:1 0.53 ± 0.16 0.53 ± 0.09 0.49 ± 0.12 
C16:1n7 2.10 ± 0.71 2.20 ± 0.68 2.29 ± 0.47 
C17:0 br. 0.37 ± 0.12 0.38 ± 0.06 0.33 ± 0.05 
C17:0 0.87 ± 0.17 0.89 ± 0.21 0.86 ± 0.17 
C17:1 br. 0.22 ± 0.19 0.26 ± 0.23 0.18 ± 0.18 
C17:1n7 0.41 ± 0.14 0.45 ± 0.09 0.41 ± 0.06 
C18:0 0.41 ± 0.06 11.63 ± 2.69 11.57 ± 2.71 
9tC18:1n9 1.03 ± 0.40 1.13 ± 0.43 1.51 ± 0.85 
C18:1n9 27.57 ± 4.56 27.66 ± 4.74 26.29 ± 1.97 
RC18:1 2.02 ± 0.23 1.90 ± 0.28 1.96 ± 0.20 
C18:2n6 2.14 ± 0.34 2.28 ± 0.37 3.05 ± 0.80 
C18:2CLA 0.63 ± 0.35 0.84 ± 0.73 0.58 ± 0.21 
C18:3n3 0.51 ± 0.17 0.64 ± 0.24 0.61 ± 0.10 
C20:0 0.14 ± 0.06 0.13 ± 0.04 0.14 ± 0.02 
C20:3n6 0.03 ± 0.02 0.02 ± 0.01 0.03 ± 0.01 
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C22:5n3 0.12 ± 0.05 0.15 ± 0.06 0.14 ± 0.03 
C23:0 0.17 ± 0.07 0.16 ± 0.05 0.20 ± 0.08 
C24:0 0.04 ± 0.03 0.04 ± 0.02 0.03 ± 0.01 
SFA* 60.01 ± 5.15 59.31 ± 4.40 60.15 ± 3.04 
MUFA* 34.31 ± 5.31 34.57 ± 5.02 33.52 ± 2.68 
PUFA* 2.80 ± 0.48 3.10 ± 0.53 3.83 ± 0.78 
P/S 0.05 ± 0.01 0.06 ± 0.01 0.07 ± 0.02 
n6/n3 3.81 ± 1.23 3.27 ± 1.26 4.23 ± 1.36 
*SFA= Acidi Grassi Saturi  MUFA=Acidi Grassi Monoinsaturi  PUFA= Acidi Grassi 
Polinsaturi 
Uno dei parametri più rilevanti da un punto di vista economico è il peso della carcassa. 
Esso è influenzato molto dalla razza, dal contenuto di grassi e di muscoli. Le differenze 
di peso tra le varie classi delle carcasse fluttua durante l’anno, soprattutto in quei 
periodi in cui la richiesta è alta, ma la produzione di agnelli è scarsa (Geay and Robelin, 
1979; Beriain et al., 2000; Barone et al., 2007).  
Il peso dell’agnello alla macellazione non può essere spinto più di tanto poiché le razze 
da latte essendo più precoci, mettono il grasso prima rispetto alle razze da carne.  
A tal proposito, Rodrìguez et al. nel 2011 hanno effettuato una prova con agnelli di 
Assaf e incroci Assaf x Merino macellati ad un peso di 14 kg circa. I vari parametri 
analizzati sono riportati nella tabella 17 e 18.  
Dallo studio è emerso che attraverso l’incrocio con una razza da carne migliora la 
crescita media giornaliera, la conversione degli alimenti e la conformazione della 
carcassa.  
E’ importante anche precisare che ad un basso peso di macellazione, il tessuto adiposo 
può risultare molto rilevante ai fini delle rese.  
Non sono stati osservati effetti del sesso sulla qualità della carne, ad eccezione del 
grasso, che risulta maggiore nelle femmine (Rodrìguez et al., 2008a; Rodrìguez et al., 
2008b ; Rodrìguez et al., 2011) 
Tabella 17: Valori medi risultati dallo studio sulla carne di Assaf e di incroci Assaf x 
Merino (Rodrìguez et al., 2011); 
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 ASSAF ASSAF X MERINO 
Femmine Maschi Femmine Maschi 
 
Peso iniziale (kg) 14,4 14,4 14,3 14,4 
Ingestione di Sostanza Secca 
giornaliera DMI (g/giorno) 
708 627 708 699 
Ingestione di Sostanza Secca 
giornaliera cumulativa (kg) 
18,8 14,8 15,5 13,4 
Aumento di peso giornaliero 
(g/giorno) 
207 241 272 326 
Conversione alimentare  
(g DMI/ g ADG) 
3,42 2,68 2,65 2,16 
 
Caratteristiche della carcassa  
Peso della carcassa  
a freddo (kg) 
9,75 9,37 9,34 9,49 
Percentuale del “dressing” (%) 48,7 46,5 46,8 46,4 
Calo di raffreddamento (%) 2,32 2,31 2,71 2,77 
Perimetro natica (cm) 53,9 52,4 51,0 51,3 
Larghezza natica (cm) 19,6 19,1 18,5 18,7 
Lunghezza esterna della 
carcassa (cm) 
61,9 59,1 57,2 58,3 
Lunghezza coscia interna (cm) 32,7 32,8 33,1 33,0 
Compattezza della carcassa 
(cm/cm) 
158 159 164 163 
Compattezza della coscia 
(cm/cm) 
0,68 0,58 0,56 0,57 
Peso di lana, sangue, testa, 
frattaglie, tratto digestivo (kg) 
8,37 8,21 7,34 8,01 
 
Tagli di prima categoria (g/kg) 58,00 58,00 58,7 58,0 
Tagli di seconda categoria 
(g/kg) 
17,8 18,0 17,8 18,9 
Tagli di terza categoria (g/kg) 21,2 20,7 20,6 20,1 
 
Composizione della carcassa  
Acqua (g/kg) 622 641 635 655 
Proteina Grezza (g/kg) 168 167 173 173 
Grassi  Grezzi (g/kg) 161 150 145 121 
Ceneri (g/kg) 41,6 39,8 38,0 37,9 
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Tabella 18; valore medi sui parametri qualitativi del Longissimus toraci muscle 
nell’Assaf e nell’incrocio Assaf x Merino (Rodrìguez et al., 2011): 
 ASSAF ASSAF X MERINO 
Femmine Maschi Femmine Maschi 
L* (Luce) 45,0 43,0 41,7 42,4 
a* (rosso) 10,6 12,2 11,0 10,6 
b* (giallo) 6,25 6,78 5,36 5,66 
Ph a 24 ore 5,54 5,54 5,65 5,61 
Cocking losses (%) 12 23,5 12,6 13,8 
Forza di WB (N) 36,4 41,4 40,9 49,0 
Area (cm2) 12,3 10,7 11,6 12,0 
 
Potrebbe essere interessante provare ad allevare gli agnelli oltre la fase di 
allattamento e macellarli ad un’età in  cui non si ha la perdita della tenerezza e della 
succulenza. Infatti negli allevamenti di Assaf si sta diffondendo sempre più la pratica di 
lasciare agli agnelli libero l’accesso a cereali e concentrati (Rodrìguez et al., 2008a). 
 
Rodrìguez et al. (2008a) hanno studiato le caratteristiche delle carcasse di un gruppo di 
agnelli di Assaf alimenti ad libitum e un gruppo alimentato con l’alimento razionato, 
macellati al peso di 25 kg. Dallo studio è emerso che per l’ingrassamento dei maschi, 
l’alimentazione libera migliora il peso giornaliero, l’indice di conversione alimentare e 
non da riscontri negativi sulle caratteristiche della carcassa, mentre per le femmine 
non ci sono  differenze rispetto al gruppo con l’alimento razionato.  
Le femmine mostrano un maggior grasso sottocutaneo, i maschi hanno invece una 
maggior incidenza dell’osso (tabella 19). 
Nel complesso però né il sesso né il tipo di alimentazione ha influito in modo 
significativa sulle caratteristiche della carcassa. 
 
Tabella 19; confronto tra la valutazione delle carcassa di agnelli di Assaf con un peso 
di 25 kg, alimentati ad libitum e con alimento razionato (Rodrìguez et al., 2008a); 
 Alimento razionato Alimento ad libitum 
Femmine Maschi Femmine Maschi 
Caratteristiche carcassa  
Peso a freddo  12.05 12.01 12.09 11.57 
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della carcassa (kg) 
Percentuale del  
“dressing” (%) 
47.9 47.9 48.2 46.1 
Conformazione  
(punteggio da 1 a 15) 
7.67 6.83 8.33 7.50 
Copertura di grasso  
(punteggio da 1 a 12) 
9.17 7.17 8.67 8.17 
 
Composizione carcassa  
Acqua (g/kg) 604 633 602 654 
Proteine grezze (g/kg) 163 170 168 173 
Grassi greggi (g/kg) 173 138 177 124 
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Scopo di questo studio è stato quello di verificare le caratteristiche nutrizionali, 
nutraceutiche e tecnologiche del latte di pecora Assaf importata dalla Spagna per 
aumentare la produzione di latte di  un’azienda di pecore Massesi della provincia di 
Pisa. 
 
2.MATERIALI & METODI 
Sono stati sottoposti a campionamento, con cadenza mensile, a partire dal 20° giorno 
di lattazione, fino al 170°, 10 pecore pluripare di razza Assaf. 
Gli animali erano stabulati e alimentati con una razione a base di concentrato 
commerciale e fieno polifita. 
Sono stati raccolti ed elaborati i dati relativi alla mungitura manuale del mattino di ogni 
singolo animale. 
Il latte opportunamente refrigerato fino all’arrivo in laboratorio è stato sottoposto alle 
seguenti analisi: 
 Grasso, Proteine, Lattosio, Sostanza Secca (Milko-Scan, Italian Foss Electric, 
Padova, Italy), 
 Cellule Somatiche (CCS) (Fossomatic 360, Padova, Italy) 
 Analisi del profilo acidico del latte (metodo Rose-Gottlieb modificato da 
Secchiari et al., 2003) 
 Analisi dei parametri lattodinamografici (Formagraph; Italian Foss Electric, 
Padova, Italy) 
L’analisi del profilo acidico dei campioni è stata effettuata previa estrazione del grasso, 
e metilazione (Christie, 1982) tramite un gascromatografo Perkin Elmer Auto System 
equipaggiato con rivelatore a ionizzazione di fiamma, colonna capillare (30 m x0.25 
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mm; Factor Four Varian) e carrier elio (He); è stata poi determinata la composizione in 
acidi grassi.  
 Livello 1, 50 °C per 2 min 
 Livello 2, da 50 a 180°C a 2°C a min-1 poi attesa per 20 min 
 Livello 3, da 180 a 200°C a 1°C a min-1 poi attesa per 15 min 
 Livello 4, da 200 a 220°C a 1°C per min-1 poi attesa per 30 min 
 Temperatura di iniezione 270 °C 
 Temperatura del rilevatore 300 °C 
È stata usata una miscela di acidi grassi standard per la calibrazione e l’identificazione 
dei singoli picchi in base ai relativi tempi di ritenzione. 
L’analisi dei  parametri lattodinamografici è stata eseguita senza la standardizzazione 
del pH da Formagraph (Italian Foss Electric, Padova, Italy); i campioni sono analizzati a 
35°C usando 0,2 ml di caglio liquido all’8% di soluzione acquosa di Hansen. Sono stati 
registrati i seguenti parametri: 
 r = tempo di coagulazione (min) dall’aggiunta del caglio all’inizio della 
coagulazione 
 k20 = tempo di rassodamento del coagulo (min): il tempo (min) necessario 
affinchè la cagliata possa essere tagliata e l’ampiezza del diagramma 
corrisponde a 20 mm 
 a30 = fermezza della cagliata (mm):misurata a 30 minuti dall’aggiunta del caglio 
 
3.ANALISI STATISTICA 
I dati relativi alle caratteristiche qualitative, alla composizione acidica e ai parametri 
lattodinamografici sono stati sottoposti ad elaborazione statistico matematica 
mediante un modello per misure ripetute con il momento della lattazione come effetto 
fisso (<30, 30-50, 50-80, 80-110, 110-140, 140-170 giorni di lattazione) ed il soggetto 
come effetto random. L’analisi statistica è stata effettuata mediante il software JMP 
(2002). 
 
 Pecora Assaf: valutazione delle caratteristiche qualitative del latte 
 
 Pagina 37 
 
4.RISULTATI & DISCUSSIONE 
 
4.1 Composizione quanti-qualitativa media del latte di pecora Assaf 
 
Tabella 20; Composizione chimica media del latte di pecora Assaf: 
PARAMETRO MEDIA DEVIAZIONE 
STANDARD 
Produzione media l/giorno 1,75 0,256 
Sostanza Secca  % 15,35 2,363 
Grasso  % 5,0 1,101 
Proteine  % 4,72 0,922 
Caseine  % 3,75 0,331 
Lattosio  % 4,63 0,697 
Cellule Somatiche  n° x 1000 509,26 832,539 
 
Nella Tabella 20 sono riportati i valori medi generali della composizione chimica del 
latte di Assaf oggetto di questo studio. 
La produzione media è elevata in confronto ai diversi lavori riscontrati in bibliografia  
(0,85-1,50 litri) sulla stessa razza (Pollot and Gootwine, 2004; de la Fuente et al., 2006; 
Milan et al. 2011).  
I valori medi riscontarti nel corso della lattazione per i grassi e le proteine sono minori 
rispetto ai dati medi generali riportati da Leitner et al. (2004b) e de la Fuente et al. 
(2006) per il latte di Assaf e da Park et al. (2007) e Raynal-Ljutovac et al. (2008) per il 
latte ovino; rientrano comunque nel range di variabilità (3,6 a 6,5%) indicato da Milàn 
et al. (2011) per l’Assaf. 
Si può ipotizzare che il contenuto in proteine e grassi risulti minore a causa di un 
effetto diluizione dato dalla maggior produzione di latte dalle Assaf; si parla di 0,20 a 1 
litro di differenza rispetto ai lavori citati. 
La percentuale media di lattosio è invece in linea con valori medi generali del latte di 
pecora trovati in bibliografia (Park et al., 2007; Leibovich et al., 2011). 
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Per quanto riguarda  il contenuto di cellule somatiche queste risultano mediamente 
minori rispetto a quanto riportato da de la Fuente et al. (2006), ma in linea rispetto a 
Leitner et al. (2004b) e Milàn et al. (2011) nelle Assaf.  
Essendo l’Assaf  una razza alloctona  inserita in sostituzione di razze autoctone, è di 
interesse effettuare un paragone con due delle razze ovine più allevate in Toscana: la 
Massese e la Sarda. 
Da quanto riportato in letteratura (Pugliese et al.,2000; Mele et al., 2007; Martini et 
al., 2008; Martini et al., 2010; Salari et al., 2012), Il latte di razza  Massese ha un range 
di variabilità in grassi che va da 6,4 a 7%, in proteine da 5,5 a 6,5% e in caseine dal da 
4,4 a 4,7%.  
La razza Sarda, da sempre selezionata per la produzione di latte, presenta una 
variabilità media in grassi del 6,2-7%, in proteine del 4,9-5,3 % e in caseine del 4,3% 
(Nudda et al., 2002; ; Nudda et al., 2003; Bovera et al., 2004; Mele et al., 2006; 
Signorelli et al., 2008; Salari et al., 2012).  Confrontando questi valori con quelli della 
razza Assaf riportati in Tabella 20 si evince che Il contenuto medio in proteine è simile  
al latte di Assaf , ma il contenuto lipidico resta comunque maggiore.  
Ad ogni modo,  la percentuale di lattosio nel latte di Massese e Sarda (range di 4-4,9%) 
è simile a quello rilevato nel latte di Assaf (Pugliese et al., 2000; Nudda et al., 2002; 
Nudda et al., 2003; Martini et al., 2008; Martini et al., 2010; Salari et al., 2012). 
La pecora Assaf ha una produzione media giornaliera quasi doppia rispetto a quella 
della Sarda e della Massese, che hanno una produzione media giornaliera di circa 1 l 
(Pugliese et al. 2000; Nudda et al., 2003; Bovera et al., 2004; Mele et al., 2006; 
Signorelli et al., 2008; Martini et al.,2010). 
E’ noto che le differenze quanti-qualitative del latte  sono influenzate sia dalla razza, 
che dal sistema di allevamento. In particolare, la Massese in Toscana è allevata con un 
sistema semiestensivo, perciò la produzione è più soggetta alla variabilità della 
disponibilità alimentare basata sul pascolo, dalla stagione, dall’altitudine e dal 
management aziendale (Martini et al., 2008). 
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Tabella 21; Valori medi del profilo acidico del latte di pecora Assaf (g/100g di acidi 
grassi): 
PARAMETRO MEDIA DEVIAZIONE STANDARD 
C4:0 2,33 0,350 
C6:0 2,35 0,365 
C8:0 2,61 0,540 
C10:0 9,27 1,747 
C11:0 0,21 0,071 
C12:0 5,30 1,001 
C13:0 0,13 0,051 
C14:0 5,30 1,552 
C14:1 0,48 0,118 
C15:0 1,08 0,214 
C15:1 0,37 0,0914 
C16:0 5,30 3,259 
C16:1 0,73 0,189 
C17:0 0,65 0,100 
C17:1 0,23 0,073 
C18:0 10,60 1,951 
C18:1 trans-9 0,41 0,120 
C18:1 trans-11 0,46 0,118 
C18:1 cis-9 18,11 3,498 
C18:2 trans-9,12 0,18 0,051 
C18:2 cis-9,12 0,18 0,044 
C18:3n3 0,05 0,031 
C18:3 n6 0,05 0,026 
C20:0 0,02 0,016 
C20:1 0,51 0,124 
CLA cis9, trans11 0,51 0,085 
C21:0 0,13 0,099 
C20:2 0,04 0,018 
C20:3n3 0,04 0,065 
C20:3 n6 0,05 0,023 
C22:0 0,19 0,025 
C22:1 0,19 0,044 
C20:4n6 0,02 0,019 
 Pecora Assaf: valutazione delle caratteristiche qualitative del latte 
 
 Pagina 40 
 
C23:0 0,03 0,018 
C22:2 0,06 0,020 
C20:5 0,04 0,058 
C24:0 0,05 0,019 
C24:1 0,03 0,017 
C22:5 0,08 0,024 
C22:6 0,02 0,018 
SCFA (≤C10) 16,56 2,578 
MCFA (≥C11≤C17) 51,43 4,534 
LCFA (≥C18) 32,01 4,832 
SFA 5,30 3,530 
MUFA 21,87 3,517 
PUFA 1,33 0,142 
Ufa/Sfa 0,30 0,063 
n6/n3 2,53 0,749 
 
Nella Tabella 21 sono riportati i valori medi del profilo acidico del latte di Assaf. 
I valori risultano simili o comunque vicini a quelli indicati in bibliografia per il latte di 
Assaf da Lurueña-Martínez et al. (2010), ad eccezione del C14:0 e C16:0 che risultano 
maggiori nel presente lavoro (12,66 vs 9,80 e 29,58 vs 24.21 rispettivamente) e il 
C18:0, C18:1t9, C18:3n3 che sono inferiori rispetto allo studio citato (C18:0=10,60 vs 
13.98; C18:1t9=0,41 vs 1,21; C18:3n3=0,05 vs 0,57). 
Il latte di Assaf preso in esame, sempre rispetto a Lurueña-Martínez et al. (2010), 
presenta un maggiore contenuto di acidi grassi saturi (SFA:76,81 vs 73,73) e un basso 
contenuto in acidi grassi polinsaturi (PUFA:1,33 vs 3,23) ed anche il rapporto n6/n3 
risulta la metà nel nostro studio (2,53 vs 5,92). 
Rispetto al latte di Massese (Martini et al., 2013) e di Sarda (Signorelli et al., 2008), il 
latte di Assaf ha un contenuto maggiore in C12:0 (5,30 vs 4.24 vs 3,51 rispettivamente 
in Assaf, Massese, Sarda) , C14:0 (12,66 vs 11.95 vs 9,25)  C16:0 (29,58 vs 29.10 vs 
23,24) e SFA (76,81 vs 71.85 vs 62,85) e un contenuto minore in MUFA (21,87 vs  26,04 
vs 27,80) e PUFA (1,33 vs 2,10 vs 7.00) 
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L’acido laurico (C12:0), miristico (C14:0) e palmitico (C16:0) hanno un effetto negativo 
sulla salute umana, in quanto hanno proprietà ipercolesterolemiche (Chiofalo et al., 
2004), mentre gli acidi grassi monoinsaturi (MUFA) e polinsaturi (PUFA) riducono i 
livelli di colesterolo nel siero e proteggono le cellule dal deterioramento (Ulbricht & 
Southgate,1991).  
Il latte di Assaf ha inoltre un maggior numero di acidi grassi a catena corta (SCFA: 26,56 
vs 14,06) e media (MCFA: 51,43 vs 39,21) e un contenuto inferiore in acidi grassi lunga 
catena (LCFA: 32,01 vs 35,16) rispetto al latte di Massese (Martini et al., 2008). 
Nello studio di Martini et al. (2010), il latte di Massese presenta una composizione 
acidica differente rispetto agli altri studi citati; questo perché la composizione degli 
acidi grassi è fortemente influenzata dall’alimentazione (Chilliard et al., 2002; 
Antongiovani et al., 2004; Mele et al., 2004; Addis et al., 2005; Looe et al., 2005; 
Martini et al., 2010). 
Nei ruminanti, gli acidi grassi insaturi introdotti con la dieta subiscono un fenomeno di 
bioidrogenazione a livello ruminale, come nel caso dell’acido linoleico e linolenico. Il 
prodotto finale di tale processo è l’acido stearico (C18:0), anche se rinveniamo tra i vari 
prodotti intermedi degli acidi importanti come il vaccenico e il rumenico, che vanno a 
costituire i CLA (Bauman et al., 1999; Ntambi et al., 2004; Jenkins et al., 2008) 
Nel latte di Assaf in esame il CLA è 0,51 ed è in linea con quanto riportato da Luna et al. 
(2005) per il latte di questa razza, risultando comunque inferiore rispetto al contenuto 
medio presente nel latte ovino, che in genere si aggira intorno all’1% (Jahreis et 
al.1999; Prandini et al. 2001; Barbosa et al. 2003).  
Il contenuto in CLA è influenzato dal rapporto foraggi/concentrati nella razione; è noto 
che all’aumentare dei concentrati nella dieta degli animali, diminuisce il contenuto di 
CLA nel latte (Martini et al., 2010). Cabiddu et al., (2005) hanno trovato contenuti 
maggiori di CLA nel latte quando gli ovini sono tenuti al pascolo. 
Il contenuto di CLA è inoltre influenzato dalla specie, dalla razza, dalla stagione (tipo di 
alimento disponibile in quel periodo dell’anno) e dallo stadio di lattazione (Nudda et 
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al., 2005; Nudda et al., 2006; Bauman et al., 2006; Tsiplakou et al., 2006; Tsiplakou et 
al., 2006b; Martini et al., 2010). 
  
Tabella 22; Parametri lattodinamografici medi del latte di pecora Assaf: 
PARAMETRO MEDIA DEVIAZIONE STANDARD 
r  (min) 10,51 3,534 
k20 (min) 1,79 0,773 
a30 (mm) 30,46 8,924 
 
Nella Tabella 22 sono riportati i valori lattodinamografici medi del latte di Assaf.  
Il lattodinamogramma indica l’attitudine del latte alla coagulazione. 
Non sono stati trovati studi sui parametri lattodinamografici relativi al latte di Assaf in 
bibliografia, ma confrontando questi parametri con quelli della razza Massese e Sarda 
è possibile evidenziare che gli stessi rientrano nei range rilevati da altri studi sia nella 
Massese (r: 5,94-21, k20: 1,23-2,09, a30: 42-50,9; Duranti et al., 2003, Salari et al., 
2003 e Martini et al., 2008.) che nella Sarda (r: 4,21-21,50 min, k20: 1,46- 1,71min, 
a30: 30,77-42,8 mm; Giangolini et al., 2004; Mele et al., 2006) 
Tali differenze tra i parametri possono derivare dal diverso contenuto del latte in 
proteine (caseine), grassi e cellule somatiche, influenzati a loro volta dalla stagione, 
dell’altitudine e dall’alimentazione (Chiofalo et al., 1989; Pirisi et al., 1994; Pirisi et al., 
2000; Giangolini et al., 2004; Martini et al., 2008). 
 
4.2 Effetto della fase di lattazione sulla qualità del latte 
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SS % 14,76 15,25 15,87 14,94 15,93 14,93 2,4029 
Grasso % 4,86 4,55 5,53 4,48 5,42 4,89 1,065 
Proteine % 4,15 4,90 4,60 4,73 4,79 4,86 0,885 
Lattosio  % 4,75 4,80 4,74 4,74 4,71 4,18 0,696 
CCS n° x 
1000 
537,25 504,83 854,10 359,00 462,20 353,200 827,020 
 
Nella Tabella 23 sono riportati i dati relativi alla composizione chimica del latte di Assaf 
nel corso della lattazione dalle quali non si evidenziano differenze significative; è 
comunque possibile osservare per alcuni parametri (proteine, lattosio) andamenti in 
linea con quanto rinvenuto da altri autori sul latte di pecora (Pellegrini et al., 1994; 
Cappio-Borlini, 1997; Pugliese et al., 2000; Aganga et al., 2002; Bovera et al., 2004; 
Pulina and Becini, 2004;  Wendoff, 2006; Salari and Martini, 2009). 
I Grassi raggiungono il massimo contenuto (5,53%) a 50-80 giorni, con un calo di quasi 
un punto di percentuale (4,48%) nel periodo successivo. Nel Grafico 1 è possibile 
notare l’andamento altalenante dei lipidi nel corso della lattazione; è nota l’influenza 
dall’alimentazione, perciò si può presupporre che ci sia stata una carenza di fibra o un 
cambio nell’alimentazione. Siccome questi animali sono stati importati di recente, non 
è da escludere che non si siano ancora completamente adattati al nuovo ambiente. 
 Al contrario dei grassi, Il contenuto proteico nel latte è strettamente legato alla 
genetica dell’animale, infatti non si assiste ad una variazione significativa nel corso 
della lattazione, anche se come per i grassi, il contenuto tende ad alzarsi nel periodo 
vicino l’asciutta, come riscontrato da Pugliese et  al. (2000), probabilmente causa 
dell’effetto diluizione per la minore produzione di latte (Cappio-Borlini, 1997; Pugliese 
et al., 2000; Savi et al., 2000; Aganga et al., 2002; Bovera et al., 2004; Salari and 
Martini, 2009). 
Il lattosio mantiene un livello costante nel corso della lattazione (Grafico 1) e registra 
un calo alla fine della lattazione (140-170 giorni) come riscontrato da Casoli et al. 
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(1989), Pellegrini et al. (1994), Savi et al. (2000), Pulina and Becini (2004) e  Wendoff 
(2006). 
Per quanto riguarda le Cellule Somatiche, queste si mantengono a dei livelli 
relativamente bassi, ad eccezione del periodo tra 50 e 80 giorni dove si contano 
854100 ccs/ml, probabilmente sempre a causa di un cambio nell’alimentazione. 
Questo andamento è opposto a quanto riportato dagli studi di Pellegrini et al (2000) 
per la Massese e di Lagriffoul et al. (1996) per la Lacaune, nei quali viene riportato un 
calo delle cellule somatiche tra i 40 e gli 80 giorni di lattazione. Bisogna comunque 
tener conto che questo parametro è influenzato anche dal management aziendale, 
dalla tecnica di mungitura e dall’ età degli animali (Maisi et al., 1987; Fthenakis et al., 
1991; Baro et al., 1994; Gonzalo et al., 1994; Gonzalez-Rodriguez et al., 1995). 
 
Grafico 1; Andamento della qualità del latte di pecora Assaf nel corso della lattazione: 
 
 
Tabella 24; Valori medi del profilo acidico del latte di pecora Assaf (g/100g di acidi 
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C4:0 2,60A 2,46A 2,53A 2,22AB 2,35A 2,02B 0,259 
C6:0 2,22BC 2,56AB 2,79A 2,40B 2,06C 2,06C 0,205 
C8:0 2,19C 2,85B 3,31A 2,74B 2,13C 2,31C 0,277 
C10:0 6,98C 10,21A 10,68A 10,29A 7,13C 9,33B 0,936 
C11:0 0,12B 0,22A 0,25A 0,23A 0,13B 0,26A 0,044 
C12:0 3,92B 5,94A 5,49A 5,87A 4,10B 5,89A 0,602 
C13:0 0,08B 0,19A 0,13B 0,15AB 0,094B 0,15AB 0,040 
C14:0 11,68BC 13,17A 12,00B 13,49A 10,97C 14,29A 0,862 
C14:1 0,37B 0,42B 0,52AB 0,54AB 0,38B 0,58A 0,094 
C15:0 0,93B 1,30A 1,02B 1,09AB 0,93B 1,21A 0,166 
C15:1 0,32b 0,29b 0,43a 0,42a 0,36ab 0,36ab 0,086 
C16:0 26,79BC 30,37AB 25,29C 29,29B 31,89A 32,47A 1,825 
C16:1 0,61C 0,65BC 0,61C 0,77B 0,64BC 0,99A 0,126 
C17:0 0,85A 0,63BC 0,68B 0,56C 0,64BC 0,63BC 0,075 
C17:1 0,41A 0,24B 0,22B 0,22B 0,21B 0,21B 0,051 
C18:0 11,32AB 9,32C 11,26B 10,30BC 13,04A 8,29C 1,123 
C18:1 trans-9 0,45 0,42 0,46 0,39 0,44 0,33 0,120 
C18:1 trans-11 0,52a 0,56a 0,46ab 0,45ab 0,42b 0,42b 0,096 
C18:1 cis-9 25,44A 15,86C 19,46B 16,13C 19,58B 15,71C 1,891 
C18:2 trans-
9,12 
0,12b 0,17b 0,20ab 0,21a 0,17b 0,18ab 0,045 
C18:2 cis-9,12 0,18ab 0,14b 0,17ab 0,19ab 0,16b 0,20a 0,036 
C18:3n3 0,06 0,08 0,06 0,06 0,05 0,03 0,029 
C18:3 n6 0,11a 0,04b 0,05b 0,05b 0,05b 0,04b 0,022 
C20:0 0,01 0,02 0,02 0,02 0,02 0,03 0,014 
C20:1 0,43b 0,39b 0,48b 0,52ab 0,56ab 0,59a 0,119 
CLA cis9,trans11 0,43B 0,42B 0,53AB 0,51AB 0,58A 0,50B 0,071 
C21:0 0,10 0,25 0,10 0,13 0,10 0,13 0,098 
C20:2 0,04 0,04 0,05 0,04 0,04 0,05 0,019 
C20:3n3 0,03 0,11 0,02 0,05 0,03 0,04 0,066 
C20:3 n6 0,04 0,05 0,04 0,04 0,06 0,04 0,046 
C22:0 0,10B 0,10B 0,14A 0,12A 0,12A 0,12B 0,022 
C22:1 0,20 0,18 0,21 0,19 0,18 0,16 0,036 
C20:4n6 0,01B 0,01B 0,02B 0,02B 0,02B 0,04A 0,016 
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C23:0 0,04ab 0,03ab 0,03b 0,04ab 0,04a 0,02b 0,017 
C22:2 0,05 0,05 0,08 0,06 0,07 0,07 0,019 
C20:5 0,02 0,10 0,02 0,03 0,02 0,04 0,057 
C24:0 0,06 0,05 0,04 0,04 0,06 0,04 0,018 
C24:1 0,03 0,04 0,03 0,03 0,03 0,03 0,017 
C22:5 0,08AB 0,05B 0,08B 0,07B 0,10A 0,09A 0,021 
C22:6 0,02 0,02 0,02 0,03 0,02 0,03 0,018 
SCFA (≤C10) 13,99CD 18,08AB 19,31A 17,65B 13,68D 15,72C 1,384 
MCFA 
(≥C11≤C17) 
46,10D 53,42B 46,65D 52,63B 50,35C 57,03A 2,313 
LCFA (≥C18) 39,90A 28,50C 34,04B 29,72C 35,97B 27,24C 2,471 
SFA 69,64C 80,74A 75,77B 78,85A 75,81B 79,24A 2,085 
MUFA 29,14A 18,14C 22,89B 19,79C 22,81B 19,43C 2,045 
PUFA 1,20 1,15 1,35 1,35 1,38 1,33 0,135 
Ufa/Sfa 0,44A 0,24C 0,32B 0,27C 0,32B 0,26C 0,038 
n6/n3 2,30 2,54 2,66 2,69 2,10 2,82 0,741 
A, D: P ≤ 0,01                                                                                                                                                    
a, b: P ≤ 0,05 
 
Nella Tabella 24 è riportata la composizione acidica nel latte di Assaf durante il corso 
della lattazione. 
E’ stata trovata una variazione significativa in quasi tutti gli acidi grassi analizzati. 
A fine lattazione è possibile evidenziare una diminuzione degli acidi grassi C6:0, C8:0 
C10:0 e del C18:1t11, mentre il C16:0 aumenta in maniera significativa come 
riscontrato in Salari et al. (2010), il che potrebbe indicare un peggioramento della 
qualità nutrizionale del latte a fine lattazione, in quanto più ricco in C16:0, che è 
riconosciuto tra acidi grassi come potenzialmente dannosi per la salute umana 
(Ulbricht & Southgate,1991; Chiofalo et al., 2004) e più povero di acidi grassi a catena 
corta che come il C6:0, il C8:0 ed il C10:0 possono essere utilizzati efficacemente nelle 
diete per le terapie di malattie metaboliche (Chilliard and Lamberet, 2001; Haenlein, 
2004). 
Anche il CLA risulta essere influenzato dalla fase di lattazione, mostrando i valori 
minimi prima dei 50 giorni e tra i 140 ed i 170 giorni. Questo andamento è 
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parzialmente in linea con quanto riportato da Cabiddu et al. (2005) per la pecora 
Sarda, dove a fine lattazione il CLA nel latte è minore come nel nostro studio, ma 
registra un contenuto più alto a inizio lattazione in coincidenza ad un periodo di 
pascolamento ricco in erbe verdi. Come accennato precedentemente, i CLA hanno 
proprietà benefiche per la salute, perciò un aumento di tale parametro è desiderato ed 
il cui contenuto nel latte potrebbe essere aumentato prediligendo i foraggi verdi 
(Delogu et al., 2000; Cabiddu et al., 2001; Addis et al., 2002; Piredda et al., 2002; 
Cabiddu et al., 2003; Cabiddu et al., 2005).  
Gli acidi grassi a catena corta (SCFA) sono maggiori nella fase centrale della lattazione 
(30-110 giorni) mentre nella fase iniziale e finale sono significativamente più bassi, per 
quanto riguarda gli acidi grassi a catena media (MCFA) si evidenzia un aumento 
significativo nell’ultima fase di lattazione (140-170 gg), al quale corrispondono valori 
minori degli acidi a catena lunga (LCFA), gli stessi mostrano invece il picco massimo nel 
latte prima dei 30 giorni di lattazione (Grafico 2).  
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Nella primissima fase di lattazione si evidenziano inoltre i valori massimi di acidi grassi 
monoinsaturi e quelli minimi di acidi grassi saturi. Questo andamento è stato 
riscontrato anche da Martini et al. (2012; 2013) sia nel latte che nel colostro di pecora 
Massese.  
Non sono state trovate delle variazioni significative nel rapporto n6/n3, ma ha una 
tendenza ad aumentare nel corso della lattazione.   
 














170  gg 
 
r (min) 14,15A 14,79A 9,28B 9,29B 10,02B 9,45B 2,840 
k20 (min) 2,47A 2,29AB 1,95AB 1,77B 1,67B 1,21B 0,64 
a30 (mm) 29,58 29,25 28,69 27,52 31,69 35,01 9,59 
A,B: P ≤ 0,01 
 
Nella Tabella 25 sono riportati i parametri lattodinamografici del latte di Assaf nel 
corso della lattazione. 
Valori significativamente maggiori dei parametri r e k20 sono stati evidenziati nei primi 
50 giorni di lattazione (Grafico 3). Questo può essere spiegato dal fatto che il tempo di 
coagulazione e la velocità di formazione del coagulo sono correlati negativamente al 
contenuto di grassi e proteine nel latte, che risultano maggiori verso la fine della 
lattazione per via dell’effetto diluizione (Cappio-Borlini, 1997; Pugliese et al., 2000; Savi 
et al., 2000; Aganga et al., 2002; Bovera et al., 2004; Salari and Martini, 2009).  
Dopo i 110 giorni si hanno consistenze migliori nel coagulo (a30). 
L’andamento di questi parametri è stato riscontrato anche in Savi et al. (2000) e Salari 
et al. (2009), ma si discosta da quanto riportato in Pugliese et al. (2000) su  pecore 
Massesi allevate estensivamente; ciò potrebbero essere dovute al fatto che gli animali 
al pascolo sono maggiormente soggetti alle variazioni ambientali.  
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Grafico 3; Andamento dei parametri lattodinamografici del latte di pecora Assaf nel 




I risultati dello studio indicano che le pecore di razza Assaf hanno una capacità  
produttiva media giornaliera quasi doppia rispetto alle razze da latte allevate in 
Toscana. 
Il latte presenta una maggiore attitudine alla caseificazione dopo i 110 giorni di 
lattazione. Nello specifico, da un punto di vista qualitativo i contenuti percentuali in 
grassi e proteine risultano minori rispetto a quanto riportato sia per la Assaf allevata 
nelle aree di origine, che per la Massese e la Sarda. 
Per quanto riguarda la composizione acidica, il latte analizzato presenta un maggior 
contenuto in C12:0, C14:0, C16:0 e SFA e un minor contenuto in MUFA e PUFA rispetto 
alle razze locali che usualmente vengono allevate  con sistema stanziale. Questo indica 
margini di miglioramento di management da parte dell’azienda ospitante. 
 Si suggerisce quindi all’azienda di effettuare ulteriori studi in relazione ai tempi di 
adattamento degli animali al nuovo ambiente ed allo studio di razioni alimentari più 
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